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ГоСудАРЫНЯ! 





смотре домостроипельсттва 
Вашего дБлаюшь Вамъ чесшь, 
и не ошъимающъ шмъ време- 
‘ни, употреблять, по обыкнове- 
но и временамъ, присшойныя 


_Вамъ украшеня. Благородное 
щ чесшное ‘ обхожденше. доброй 


Х Вашей 


Вашей души › тихостиь › тер- 
пьше и великодуние» наполняя 
слухъ, приносяиь Вамъ похвал 
лу и почшене, а ИГБМЪ самимъ 
въ трубосши и невъжеситв» ро- 
жденнымъ, бъснующимъ, суевфрл 
нымъ ханжамъ, двлаюрть несно“ 
сную досаду› которые › зная 


Ваши достоинства › опть зави = 


‘спи и злобы приходяить ВЪ ©0- 
вершенное безуме> проливаюш:, 


слёзы, сшраждунть ›. вздыхаюнте » 


произносяйть сионъ, ВОПЛЬ, ВИЗГЬ» 
крикъ› шумъ, и скреженть зуб“ 
ной» единсшвенно шолько онть 
шото, что видяшъ Вась про^ 
шиву себя зеркаломъ, блатонра* 
я и добродъшелм. 


Не 





Не подумайше Государыня, 
чшобъь я МолодымЪ Ваши мъ 
хушамъь ДЪлалъ ласкашельсшво: 
совершенная моя сшароспть и сис 
хойсшве духа пришворсшва сдЗ- 
хатйь не допусшяшь $ а я поспра- 
ведливости даю Вамъ шу честь» 
которой Вы достойны ‚и, въ 
знакъ моего почшен я, касаю- 
циеся, по склонносши Вашей. къ 
домостроитшельсшву‘ поваренныя 
записки Вамъ вручаю. Удосшой- 
ше приняшь › а пришомз, въ под- 
креплеше невиннаго Вашего 
ситрадания ‚ совъшь мой даю, 
помнишь словё въ горесши по- 
мотазощия ‚: Тоними терпимь, 
хулими утёшаемся, п 1пертё- 
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и спяжише души пашаул» къ 
пгому еще желаю Вамь имъшь 
по здравому рассужденйо, Взру, 
Надежду и ЛДювопь- 


ГОСУДАРЫНЯ! 


ВАШЪ 


ифрной слуз® 


СЕРГ1И ДРУКОВЦОВ$. 


Ливаря 1 ДНЯ, 
2179 года. 
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<. Пелью питательные вЪ чело 
а» ВБКБ соки разными источника: 
ми безпрестанно убавляются 
и теряютсяз то кЪ наполненно оных 
и к продолженно его жизни необходи- 
мо потребна пища. Устроевая созда- 
тель наше шЪло, усшроилЪ его такБ 
премудро, что` оно малою и самою 
яростою пищею можетр быть насыще- 
мо, Сю истинну доказуетЪ образЪ жи» 
зни крестьянЪ наших, заключенных 
ВЪ шемницахЪ, 'а боле кочующихЬ вБ 
дикихЬ стеняхЪ народов», изЬ коихБ 
первые и вторые , кром$ ржанаго хлВба 
Й ВОДУ ‚. весьма мало. кактя состайленз 
ныя Потравы, а послдные одно по: 
чти только Кобылье молоко безБ 
А вся» 
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всякаго хлЪба вЪ свою пишу упошре- 
бляютЪ , и при воздержной жизни дэ 
глубокой старости живутЪ. Но по м8- 
р умножившейся роскоши перемфни- 
лись наши обычаи и нравы, аср`‘оными 
и наши вкусы так, что Мы одивакою 
и простою пищею, безЪ составленных 
изЬ развыхЬ вещей и безЬ многихЪ 
потравЪ, недовольны и несыты кажем- 
ся, ислФдуя модЪ, спадаемЪ со вкусовЪь 
наконеиЪ самыя прыяшныя кущанья дЬ 
лаются намЪ противными. Ся мо 
перем5на обычая и вкуса пёрем$нила 
наши столы, и произвела великое число 
разныхЬ кушаньевЬ ионыхр составовЪ, 
конхЬ невозгдержное употреблене не- 
р5дко истребляетЪ наше желаве кЪ 
Ъ д (апетитЪ) и наноситЪ разныя бо- 


лФ$зни, кошорыя искусные врачи Хошя и 


отврашаютЪ , но для невоздержных В 
помощь нхЪ безполезна: для таковыхь 
лучшее ЛБкарсшво строгой постЪ чрез 5 
нисколько дней, пока отягощенный 
желудокЪ очибтится, и прежнюю свою 
къ ФдБ силу получитЪ. Знашв дол: 
жно; что пряныя коренья И травы, 
которыя мы употребляемЪ ВБ пищу, 
нерБАко между собою разныя и про- 
шивныя имфюшЬ силы и дЪиставтя › И 
потому ‚ одно другому противясь, 
ЯБлающЪ желудку нашему великое без 
покойство, иногда жарЪ, а Иногда сту. 
жу, и чреёЪ с1е явныя ссоры неизлВчи- 

мыя 
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мыя болфани, а иногда и безвременную 
смерть намь наносят, 
| 
Несмотр$н{е хозяина или хозяйки 
РА домомЪ много кБ непорядочному И 
ошвратшишельному пр!уготовлению ку- 
\ианья способсшвуетЪ: Мног, не зная 
прямой своей вЬ домостроитшельствВ 
ролжносши , почитающЬ, по глупому 
обыкновению , за стмл’В, смошрЬшь ва, 
домомьЬ , зозлагая на себя нБжноёть И 
пустую пышноеть, хотя и сами иные 
ого не стоятЪ; Особливо пэчитаютЪ 
госпожи за подлость ‚ ходить на повар: 
ню, и обозроть какЪ чистоту поварей; 
такЪ наипаче посуды и самой поварниу 
вЪ которой часто бываетБ множество 
мышей › поуковБ., сверчковЪ; тарака- 
новЪ ‚ клоповЪ , моврицЪ, разныхЪ р9. 
довЬ ЧервяковЪ , и ощЬ ежечасной мэк- 
роты по стфнамЪ плесёнь, капель, да: 
ще что по угламЪ грибы ростутш®: сл9= 
вомЪ сказать; гдВ, вмБсто на добной чи: 
стоты и порядка, всякая вонь и мерзоств 
обитаетЪ , и едниственио только сть 
ого ‚ что ни хозяинЪ ни хозяйка не 
хотяшЬ на себя брать шрудв посмот- 
рЬшь за поварнею, а полагаются на слу» 
жителея. Для лучшаго вЪ поварнЪ избЪ- 
жаня вони и нечистоты изобрБли то 
средство ‚ чтобы строить оную далече 
омтБ своихЪ покоевЪ, ошБ чего м по- 
АЛИвНО Хозяину или хозяйкБ зайто хо- 
_ Аз дите ` 
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дить и смотр8ть не безЪ тягости.  ОтЪ 
той то пустой пъшности и роскоши 
происходят часто напрасная на сво- 
ихЬ людей злоба, крикЪ, шумЪ, аино- 
гда, га непр1яшное благословенной тра- 
пезы пртуготовленте, бЪднымЪ пова- 
рамЪ и побои. По моему мнВн1ю н5иБ 
никакого стыда ь за своимь имфнемЪ 


смотрфть, а взять чужое сЪ обидою, 


ближняго › и не возвратить по закону с5 
лихвою , есть весьма стыдно и непро- 
стительно. Услуга нынф5шнихЪ столовЪ, 
особливо вЬ знашныхЬ и большихЪ до- 
махЪ, правда, что для сидящихЪ за 
столомЪ покойназ но шБмР самымЪ , 
что кушанья вторично на канфорБ 
разбгр5ваются, теряющЪ они н$сколь- 
ко свой вкусЬ: лучше бы приносить 


ихЪ по одному ане всЪ вдругЪ, и при- 


неся прямо изЪ кухни шошЪ же часЪ 
кушать, то бы служителей потребно 
меньше, и платье бы облито было р5же, 


Ни наблтоден!е хозяйское за повар- 

у | 
‘нею и никакая оной чистота не доволь- 
ны кЪ пртуготовлев!о вкуснаго и поря- 


‚ дхочнаго стола» естьли повар не им БетЪ 


той способности и шЪхЬ качествЪ, кактя 
искуснаго повара составляющЪ. Обы- 
кновенно выбирают кЪ сей первБишей 
и нужнфИишей вБ дом5 должносши та- 
кихЪ людей, которые почти ни вБкакую 


Я#ругую не годятся, и нерфдко самыхЬ 


ху* 
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худыхЪ и пьяныхЪ ‚ кои ни склонности, 
кЪ поваренной наук5 не имБюшЪ , ни 
сладкаго СЪ горькимЬ ‚, ни кислаго съ 
соленымЪ ие раздБляюлтЬ. ВБ лакеи и 
кучера опредбляютЬ и видом и пове- 


денемЪ ошличныхЪ › а на поварнБ буд: , 


то всякой годенЪ быть можешЪ. ОтЪ 
сего худаго выбора входяшЬ, нанимая 
за дорогую цБну чужестранныхЪ, вЪ 
убытки, и только для шого, что не 
стараютшся оптдавать вЪ спо. должность. 
самых добрыхЪ’и лучших ‘людей, ко- 
шорые кЬ мому имБюшЪ и склонность 
и охоту ‚ и котморымЪ свою. жизнь вяЪ, 
рить должно. Я сфю должность почи- 
шаю ош всЪхЪ прочих услугЬ пре- 
восходящею., и уповаю., что всЪ разу- 
мные люди в5 томЪ со. мною будутЬ 
согласны. опарЬ долженЪ умфть чи- 
тать и нисать, дабы онф разныя до. 
его должности принадлежания сочинешя 
читать, а по крайнЪй м5рв то запи- 


сать могЬ, что ошЪф другаго повара 


увидит Ъ или услышит? : онф долженЪ. 
при трезвости быть чистонлотенЪф и 
опрятенЪ ‚ и пристойн$е повару носить 
нарикБ, и работать вЪ колпакВ., дабы 
волосы вЪ кушамье никогда упасть не- 
могли: рубашку и запоиЪ всегда бы \ 


чистыя, рукомойникЪ сБ лоханью, уши- 
ральникЪ чистой и. небольшое зеркало. 


ШоварЬ должень ри посуду лудить 
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имфлЪ бБлыя, тряпицы и отымалки } 


у 
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и починивать: ибо ся работа для него 
нетрудна, а нужна, особливо тамЪ, гдВ 
ии мФдникозЬ. До повара СЪ его 
‚ учениками принадлежитЪ , меды и пива 
’ варишь , квасы и кислые шти дБлашь, 

мясо и рыбу солить, коптить ‚ и про- 
вБщивать , сальныя свфчи дБлатшь, 


Приифч, мЗдную посуду с^ЪдующимЪ образомЪ 
худить: разогрфшь костролю на оти$, чтобЪ 
храсна стала, осыпашь шолченымР мфлкимЪ 
иашатьремь, м шошЪ часЪ, брося иемного вЪ 
жослролю олова, оное хлопкамЪ поспфшно по 
нашашьгрю рухою растирать. | 


ТГрпарня должна быть свбтлая, 
для вимы теплая, иедымна, поль ДЛЯ 
опасности от’Ъ огня каменной , лавки, 
столы, шкафы чистые; пыль и поу: 
_тину должно ежедиевно вЪ оной обмет 
тать, и чтобы л5момЪ мухЬ не было, 
по ставить прёсное молоко, посыпавЪ 
ВБ оное сахару и перцу, ощЪ чего оныя 
исптребляться будуптЪЬ, 


Прсуда всякая, принадлежащая. до 
‚ позарни, должна всегда быть чистая › 
особливо мФдная крВпко’ вылужена , 
чшобЪ кушанье никогда мфдью пах» 
нуть не могло, отБ чего нерБдко здо. 
ровью великой вредЪ быть можеть. Луч“ 
ше всего употреблять для варевя ку’ 
шанревр горшки и костроли муравле’ 
№ Лены, 
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хеныя. Деревянную посуду должно чи 
спою вымывать и выпаривать СБ мож- 
‚кевельникомЪ горячею водою, для того, 
хто отЪ часшаго употребленйя во. оныхьъ ‚, 
бывает большая слизь и нечистота, от Б у 
чего иногда вЪ кушань5 дБлаешся дур“ 
ной запахБ, котораго, не взявЬ сей пред- 
осторси:ности , часто и причины: У3- 


-нать не можно. Орумя поваренныя сл} - 


дующя имфшь надобно: ножи ‘разной 
зеличины , игоши каменныя разной же 
величины , вбски разный » жестяныя и 
золосяныя  ситы › ‘дровяныя желания 


здипцы, рашперы, таганы, вершели 


сковороды, разный: решеты , пекловаль. 
ныя доски; приспфшныя формы,» желВз- 
ные лиситы: › противни › воронки, бочки, 
кахки , ушать , вБдры, шайки, лоханн, 


‚и протче поваренные припась! 


Употребляемое кЪ столу мясо и 
разная жипносиь должна ВЬ вечеру при: 
тошовлена бьышшь, н всегда лучше оное 
вЪ вапасВ кр предбудущему дню, н9- 


зиели тошЪ самой чась, какЪ кушанье ` 


готовить, имфть; нбо тогда вкусу Хо-. 
рошаго быть не можетЬ. БульюнЪф, на | 
которомЪ кушанья готуются » вагото- 
злять заблаговременно же, который, 
для лучшаго вкусу › дБлается изЪ быча- 
чьей головы, илн нзЪ голяшекб, изрубя 
мясо и кости весьма м$лко , чтобы 
мозговыя части всб безЪ маБхиця выит- 
` Ад _ мил 


ао 
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шить могли, и неменБе тшрехЪ часовЪ 
бульюнЪ варить, положа вЪ оный ко- 
ренья, пасширнакЪ, петрушку, селлерею, 


/ лукЪ, игорсть перловыхЪ крупЪ, вет 


чину, СЪ которой сало обрБзать, и 
какЬ поспБешЪ бульюнЪ, застудя снявЪ 
сало прочь, и прои$дя сквозь сито и 


‘серв пку; наливать кушанье. ПНри повар- 


нБ должно имфть всегда разные иря- 
ные коренья, ягоды, краски» и шому 
подобное. 


Разныя птицы, для выкормлешя 
опред5ляемыя, разной и кормЪ штре- 
буютЪ; и для того надлежит Ъ вЪ разныя 
корыты всякой хлЪ6бЪ насыпать, какЪ 
по: рожЪ, ячмень, овесЪ, горохЪ, пшеницу, 
бобы, чтобЪ они, ходя по пшичному 4в0- 


ру, желаемую пйшу себф получать. 


могли. Для рускихЪ и индейскихЪ мо. 


‚лодыхЪ цыпляшЪ должно варить кашу. 
ма сБемномЪ коровьемЪ молок$ , для 


ого, чтобБ масляныхЪ частей кЪ нимЬ. 
»Ъ пишу доходить ие могло, котшорыя 
имЬ вредить могут. Особливо индей- 
скимЪ курамЪ полезно давать сырую.» 
мЪлко порубленную крапиву, смВшавЪ. 


‚оную сЪ кашею. ЦыпляшЪ надобно кор» 


мить на войлокВ, кожею. обшитомЪ », 
а не на голой доскф, или вБ коритЪ; 
ибо ‚ ударяя вЪ оныя носомЪ, голову. на- 
бъетЪ, отЪ чего часто. пухнутЪ. и уми- 


‘рающь. Телята питательнфе бывают, 


когда 
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когда оныя матерей своихЪ сосут Ъ: луч: „ 
ше сосать одну корову, нежели от трехь ' 
коровЪ поить одного теленка молокомЪ. 
Поросята когда сосутЪ мать, то. давать 
свиньЪ печеной ржаной хлВбЪ. Когда 
и ягнята и хозлята матерей ‘сосут, | 
должно симЪ послБднимЪ почаще да- \ 
вать печеной СБ солью, хлЪ6Ь ‚ и чаще _ 
поить. Ежели кто желаетЪ у себя на 
стол имбть нВжную буженину, мотЬ 
можетЪ вЪ кормЪ птицамЪ, коровамЪ, 
козамЪ, овцамБ и свиньям м5шать, 
рубленой лукЪ и чеснокф, отЪ чего кЪ 
телятамЬ, ягнятамф, козлятамьЬ и! 
поросящамЪ чрезЪ молоко. изЬ матерей, 
а птицамЪ чрезЪ кормЪ прфятной за- 
махЪ доходить будетЪ. 


О Супахё. 

3- Взять говядины, обланширить , поло- 
жить капусты по пропорши, украйн- 
скаго сала шолченаго, накатигть бульЮ. ` 
номЪ бЪлымЪ, иварить пока посиБетЬ. 


з. Взять крапивы, обланщирить, изру- 
бить мБлко, положить кислых щей; 
говядины, украинскаго сала, накатить, 
бульюномЪ 6$лым$ ,‚ и яйцы Ффарши- 
рованныя. 


3« Взять: всякое: коренье ‚, нашатковалти , 
зелени положить, кислыхЬ щей, поро- 
сенка, накатить бульюномЪ 6ЪлымЬ, 
украинское сало. 

А 5 4. 
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4. Взять накронгитшь всякое коречье , зе- 
° лени, положить курицу, шелятину , 
‚ перловой крупы, накатишь бульЮ- 

номЪЬ краснымЪ, а помомЪ 6$лымь, 
и кипЗть. 


$. Баятр курицу» телящину, положит 
сарачинское пшено, всякой зелени. на: 
катить бульюномЪ краснымЪ и 6Б- 
льмъ. 


6, Взять курицу, шелятины, накрошить 
всякаго коренья, накатилть бульоном, 
бЪлымЪ и краснымЪ, иослБ поло- 
жить сушеные сухарн. | 


9. Ваятр капусть свВжей, ъЪ бульюнЪ 
варить, послЪ ваять коркмы сЪ бБлага 
хлВба, варить вБ красном бульЮн®а 
и наряжать оной хлЪбВ сЪ капустою. 


$. Взять потрох$, перебрать, накатить 

_ бульюномЪ 6б$лымБ: взять луку, ко- 
ренья ‚ петрушки. , селлереи ‚ нашале 
ковать и положить вБ полрохф. 


9 Взять гороху, сварить, прошерета, 
° сквозь сито, накатить бульЮномЬ 
красным, послЪ положить польщ- 
пигЬ ,‚ и нажарить сухарики, 


хо. Взять , наставить курБ, варить вЪ 
бульфнЪ, какЪ поспбешЪ, по покро- 
шипть лапщи, обланширить, положить 
вЪ кур$ и киибиь, 


—- 
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%:, Взять наставить кур, варить вЪ 


бульн$, какф поспБешЪ, полбмЪ 
положить вымытыя крупы м$лкыя, 
и кипБть. 


12. Взять сушеныя вишни, положить 
сахар, корицу, сишной хлЪбЪ., на- 
ставить варить, посл протереть 
сквозь сито, положить сухари сишные. 


43. Взять порубить баранины, поста- 


вить варить , послЪ заварить пшенную 
кашу жидкую, натолочь украинскаго 
сала, положить рубленой петрушки, 
и кипфщь. 


$4. Взять поставить курицу #Ъ булью- | 
иБ, парить: взять шершаго хлЪба , 
разм шать яишныя желюки, мытое 


масло, выпустя вЪ курБ и кипёть , 
а послВ наряжать, 


1у. Взять раковЪ, сварить, выломать 


шейки , ножки, ионую кожу столочь 
поджарить, накашить кр5пкимЪ буль- 
ЮномЪ, ноложить бБлаго хлба, про- 
тереть сквозь серв$тку, потбмЪ по- - 
ложить выломанные раки, и шакЪ 
маряжать. 


46. Взять щавелю, много перемыть , 
ср$зать, положить вЪ кострольку, 
накатить красным бульоном, болЪе 
выбить яишные желтки, проифдитв 
вЪ щавель, наставишь , варить сЪ 6$- 
лаго хлБба корки вЪ красномЪ булью- 

5% 
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_ по равной доли, очисшя изруби, на- 
лей краснымЪ бульЮномЪ, положи 
безЬ жиру вслкаго мяса, ветчины › 
говядины ‚ телятины , баранины, из- 
р$завЪ м5лко кусками, горсть пер- 
ту нетолченаго, варй вБ комлБ подЪь 
крышкою ‚ и какЪ все оное поспфетЪ 
заквась кр5пко уксусомЪ, положи со- 
ли по пропоршШи ‚ будет Б 50р2щ6. 
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нё, и такЪ наряжать: оной щавель 
три раза вскипитЪ, положить вЬ него. 
хл5бныя корки сЪ бульЮномЪ. 


*7. Взять рубцы, наставить варить, & 
какЬ поспВюп!?Б скрошить, положнть. 
вЪ котелокЬ, нашагковать луку, 
петрушки, селлереи, поджарить, на- 
катить бульономЪ 6ЪлымЪ, и шакЪ 
наряжать. | 

282. Индейскую или рускую курицу ‘из- 
рЬжЪф мВлко по частям, налей буль- 
ономЪ, положи по желаню крупБ 
немного, и н5сколько ветчины, из- 
р$5завЬ кусочками луку поре, или 
рускаго, варй подЪ крышкою. 


О СОУСАХЪ. 


Соусы из цыплят. 


+8. Взять. раковЪ, спинки выломать, 
изрубить Фаршу, нафаршировать. 
оныхЬь раковБ спинки, а которой 
фаршЪ вЪ остаткахЪ, то взять мукй, 
навалять шариковЪ изЪ онаго Фаршу , 
и оной фаршЪ покласть вЪ шЪ ра- 
ки ‚ накатить бульюномЪ бараньимЪ 
и макЪ наряжать. 


+9. Ввяшь жаркого, искрошить кусочка- 
ми, огурмовЪЬ соленыхЪ, луку на- 
шашковать, поджарить вЪ маслЪ, на- 
накатить бульЮномЪ краснымЪ и 6Ъ- 
лымЪ, положить уксусу. 


20. Взять гуся, разбить но штукамЪ , 
покрошить луку., петрушки ›, сехле- 
реи ‚ всякой зелени, бураковЪф, нака- 
тит» буль®номЪ, кислыми. щами по. 

_ пропорШм ‚ лигироватв смешанки съ 
яйцомЪ, и шакЪ наряжать.. 


*. Заправить цыплятр сЪ ножками, об- 
ланширить ‚ подсыровашь сЪ мукою ‚ 
накатить буль1ономЪ 6БлымЪ, и лиги- 
ровать яйцами. 


2. Взять заправить цыплятЪ безЪ но- 
жекЬ, поставить вБ лабредЪ бБлой, 
а потрохБЬ подсыровать сБ петрущ-ь 
хою › накатить бульЮномЪ изЪ онаго 
лабреда. 


_3. Взять заправить цыплят Ъ на шпиль-. 
ку: завернуть вЬ бумагу, на керте- 
^5 жарить, подЪ нихЪЬ соус?. густой. 


4 


ат. Возьми коренья, петрушки... настир- 
накЪ, селлерею, лукБ, морковь , р5- 
пу › свеклу» капусту. свфжую ‚ всего 
: КО. 
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д: Взпть заправить цыплятЪ сЪ ножка: 
ми, жарить на вершелб сЪ яйцами ; 
подЬ нихЪ соусБ жидкой. 

$. Взять выр$зать грудинки ‚ заНравить, 
обланшировать , нашпиговать, и жа- 
ришь на вершелВ ‚ подБ нихБ соусБ 
гуепой. Ум 

6. Взять грудинки вырБзать, надрВ- 
зать, опустить вБ кипятокЪ, вы- 
нушь, наставить вЪ сухомЪ лабредЪ, 
а какБ поспВенЪ , оной лабредЪ по- 
салить, положить уксусу . гулЛн, сме- 
таны ь и прои5дить вЪ оныя грудинки 

я: Взять ныр5зашь филейчики , лоложить 
вЪ уксусБ, нарубить лукЬ, петру- 
шку, поджарить, положить филей:- 


чики , и поставить на шренбжку , пог. 


слВ положить красной бульонЪ, 


8. Взять вырбзашь филейчики, нашин- 
говашь и Наставить вЪ лабредЪ, по- 
сл положить вр ТасЬ, ПОДЬ ИихБ 
соусЬ густой: 

9. Взять выр$зать грудинки, вылоМмать 
всБ Косшочки, нашпиговать и жарить 
на вертел, подЪ нихБ соусЬ густой. 


то, Взять цыплят › выломать, нафар- 
шировать, наставитшь вЪ лабредЪ , 
поль нихЪ соусЪ цвБтная Капуста. 
1:1. Взять разинть цыпляйтЬ на двое я 
_ завалять вЬ хлббЪ, жарить на рашь 
перВ,› подЪ нихЬ соусЬ жидкой. е 
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#2; Взять заправить ножки в5 средину; 
разрзать на двое, зеленью обжарить, 

завалять в хлЪбБ, и на рашперЪ жа. 

рить, подЪ нихЬ соусь жидкой» 


12. Взять заправить безЪ ножекь, поь 
ставить СЪ луком, сЪ вешчиною, под- 
румянить, и накашить бульюномБ 
красным. 

%4. Ваяшь тыплятЪ, заправить СЪ но- 
жками, головки очистить, обланшиз 
рить вЬ бульюнБ, взяшь тертого 
хлБба, петрушки сЪ листочками, 
масла, мБшагшь › м оныхВ цыплят 
жарить вЪ красномЪ маслБ, накатить 
бульюномЪ бВлымЪ, и кипбть. 

45. Ваяшь цыпляйтБ, разбить на двое, 
завалять вЪ муку, и на крышкВ жа- 
рить. Подь нихЪ соусБ жидкой, 


16, Взять цыплятЪ, ножки. заламайь › 
нафФаршировашь Фаршом ‚ насша» 
вишь вЪ лабредхБ бЪломЪ, подЪ нихБ 
соусф шрифиль, ножки ме цыплячьи 
сварищь вЪф лабредБ просто; поло- 
жить вЪ уксусф, и сдБлать клярЪ. 

17. Взяшь собрать цыйлячьи крылушки; 
пошрохЬ, подсыровать сБ горохом'5 
вЪ раковомЬ маслЪ , ий накашить 
бульоном 6БлымЪ. 

#8 Взять зтыплятЪ, разбить М5лко; 
подсыровать, ошдашь въ пашшетЪ 
с<Ь Французскаго шфста, 


19. 


>. 
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19. Взять цыплятЪ , выломать сЪ нож- 
ками, нафаршировать раковымЪ фар- 
шомЪ, и обланширить вЪ бульнБ, 
подЪ нихЪ соусЪ густой, 


до. Взять цыплят, разбить на двое» 
поджарить рубленой лукф, петруш» 
ку» оныхЬ цыплятЪ окатийть , 39+ 
вериушь вЪ бумагу › и жарить иа раш- 
пер$. 

8:- ЦыплятЪ разбить по частямЪ , об- 
жарить вф чухонскомЪ масл5 , или 
сметанЪ сЪ свБжимМЪ лимономЪ, изБ 
котораго сБмечки должно вынуть 
вонЪ- 


82, Когда довольно пиииЪ бишо кЪ 
‚ столу, шо можно соусы дБлатЪь раз 
ные: на прим5рЪ, изЪ пупковЪ с 
капарсами, подЛивЪ краснымЪ буль 
номЬз изЪ птичьих печенокЪ ©Б 
оливками, обливЪ краснымЪ буль- 
фномБ5 изЪ гусиныхЪ и утиныхВ 
лапокЪ съ аншоусамиь сЪ фаршомЪ} 
изЪ разныхЪ шеекь сЪ кореньями и 
толовками, обливЬ краснымФ бульв» 
юномЪ, положа свбжей капусты и 
ветчины, 


ИзЬ нндоейхи, 
т. ь 
23. Взять индейку заправить › въ 6у- 
магу завернуть, на вертелВ жарить} 
подЪ нее соусЪ соленыя устрицы» яй= 
цы 
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ны мелтки, мукй, масла, и ем8- 
шать вЪ одно мфето, положить ви- 
нё ренскаго, уксусу, Красной буль- 
нь, смБшатшь. на огнБ густо, по, 
слБ облищь индейку. 

2, 

‘зд. Взять индейку заправить, жарить 
на вертел › подЪ нее соусЪ взять кры- 
жовнику, сахару, вина бБлаго, и 
сдБлать на огнБ горячо. 

3, | 

2$. Взять индейку, выломать, нафар» 
шировать, наставить вЪ лабредЪ, 
послБ положить. оливки или огурцы. 


ыы 

#6, Взять индейку, заправить, Поло- 
жить вЪ бумагу, всякое пряное ко- 
ренье , лукБ› ветчину ‚, лавровой 
листЪ ‚ завернуть вЪ бумагу, и п9- 
ставить вЪ печь жарить. 


5. 

»7. Взять вырБзать изЪ индейки гру- 
динку 5 НОЖКИ › нашпиговащь, сва- 
рить вБ лабредБ, посл5 положищь 
вр гасЬ: подЪ нее соусЪ густой. 

6. 

23. Взяшь индейку жарить. разбить 
по штукамЪ, завалять въ хлЪ6Ь', и 
жарить, послБ холоднымЪ соусомЬ 
‚облить. 

Б Изь 
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ИзЬ гусей. 
т. 


во. Взять гуся, выломать, нафарши« 
ровать фаршомЪ, наставить вЪ 6Б- 


лом лабредЬ. на него соус поло- 
жинь гули и оливки, 


3. 

Зо Взять гуся, заправить сЪ ножками 
ра зр$зать спивку на двое, ть 
в сухомЪ лабредВ, сдБлать соусБ 
изЬ луку кислой, положить  гули 
уксусЪ, соленыя сливы, и кипБшь 
послБ процБдить. ' 


3. 

3т. Взять выломать гусиныя ножки 
нафаршировать фаршом? .. Наставитв 
вь бБломЬ лабредб, на нихЬ соус 
положить гули оливки и кипбть, х 


$2. Раять изЪ жаркого гуся филейчики, 
лоложнть яЪ кострольку, и сдБлашь 
соусЪ сЪ рБлою красною. т 


| 5. 

33. Взять жаркого гуся, на штуки ра» 
эбить, сдЕлать соуср изЪ луку кислой ь 
и вмбсиБ дать кипбть. 


‚ Изь уток молодыхве 
т. 
84. Взять утокЪ молодых, заправить; 
обланширить, положить-вЪ костроль- 


ку» 
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ку, накатить гулямиь положив. &Н 
шоусы, и кип8ть, 
| ( 5. ь 
5, Взять ущонф, заправить; разбить 
плобко вЪ зеленБ СЪ маслом, облан- 
ширить, положить лукВ; пёрещь, 
завернуть, поставийть вЪ печь: на нихБ 
соусБ, накрошить огурцы , ветчины 
сухариками , и накатить гулями: 


3 
535. Взять утоКЪ, заправить на вертел. 
жарить на нихЬ соусЪ СЪ р5пою ь 
подсыровать красно, накашить буль* 
номЪ красным: 


| 4. рн 

39. Взять утокЪ, взыломащь ; вдБлать 
рагу <бусЪ, нафаршироваять у постё- 
вишь вБ лабредв, послБб накашитв 
‚‘гулямн .сЕ оливками. 


ИзЬ голуБей: 
Те 

58. Взять голубей , заправить 6Ъ ножка- 
ми, обланширимь, подсыровать вь 
маслЪ сЪ мукбю, и накашить бУулв- 
фномЪ 6БлымЪ. 

а, 

45. Взять голубей заправить 6 ножка- 
ми, сБ голбвками , Положитв ВЪ Ко- 
спрольку лукЪ ифлой, петрушку ли 
сточками, накатитё краснымЪ бульв” 

Ба фоном» 
ь 
Г 
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ЮномЪ, положить благо винА, и кк- 

пБть. 
® 3. 

40. Взять голубей ‚, заправить, разбить 
штуками, нашпиговать луковицу гво- 
здикою, накрошить ветчины шпигомЪ, 
подсыровать ср мукбю, и сдБлать 
желто съ бБлымЪ. . 

4. 

4т. Взять голубей, заправить безЪ но- 

жекЪ, наставить въ лабредЪ. посл по- 


ложить вЪ уксусЪ, и отдать вЪ кларЪ.. 


5. . 

2. Взять голубей заправить шпильками 
СЪ ножками, настшавить лабредь, а 
крылушки и пошрохЪ подсыровать сЪ 
петрушкою листочками безЪ мукй, 
и накашить бульоном 6бЪлымЪ. 

| 6. 

43. Взять голубей, заправить, разрё- 
зать на двое, положить шанпиньоны , 
подсыровать сЪ‘’мукобю ‚и накатить 
бульюномЪ 6б5лымЪ. 

19. 

44. Взять голубей, заправить ‚разбить 
на. дзое, обжарить зеленью, завалять 
ВБ хлБбБ, и жарить на рашперБ, 
подЪ нихЬ соусБ жидкой. 

45. Взять голубей, разбить на двое“, 
завалять вЪ муку, и на крышкВ жа» 

‚рить, на нихЪ соусЪ жидкой. | 
. ей и Из 
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т. 

16. Взять печенки, обланширить, поло 
жить вЪ кострольку, изрубить пе-. 
трушки зеленой сЬ лукомЬ, масла, 

_и на треножк$ жарить, а послЪ на- 
катить гулями. | 
а. 

а7. Взять положить на блюдо фаршу, 
и ‘на фаршЪ положить печенки, на 
печенки фаршЪ, накрыть шпигомЪ , 
и поставить вЪ печь. 


3. 

48. Взять потрохЪ всякой, папорошки 
и пупки, обланширить , перебрать и 
накатить бульЮномЪ краснымЪ, & 
послБ лигировать кровью. 

ы . 4 я 

49. Ваять лапки гусиныя , обобрать .и 
сварить вЪ лабредБ.» подЬ нихЪ со» 
усЬ пшрифиль. = | 

| 5. 

40. Взять яички, наставить вр лабредВ, 
сварить, очистить, разр5зать на 
двое, положить вЪ костролькУ › на- 
крошишь ветчины шпигомф, петрущ- 
ки листочками, и подсыровать , по> 
слБ накашить бульюномЪ бБлымЬ. 
И те. т р 

у: Взять язычки , разр6зать на двое» 

‘положить: на блюдо фаршу, на ФаршЪ. 
и т В явычки 
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язычки, вЪ язычки фаршу, выкласить 
вубчиками вешчиною, ‘на нихЪ соусЪ 
изрубить петрушки сЪ лукомЪ, под- 
жарить, положить мукй, накатить 
краснымЪ бульЮномЪ, посл яйца 
сЪ три облить язычки и поставить в5 
печь, . к 


Изф гопядины, 
т, 


$2. Взять грудинку, наставитвь, варить 
вЪ бульЮнЪ ‚ на нее соусР, взять тшер- 
люй хр$5иБ, мукй, и мытаго масла, 
мБВшать, накамить больюномЪ 6Б: 
лымьЬ, кипфть, и облишр грудинку. 
2, | 


$3. Ваять и вырЪфзать филей, наста- 
внть вЪ сухомЪ лабред$, положить 
шаткованной лукЪ, петрушки, пряное 
коренье, соль ‚ перецБ, бБлой буль 
нЬ, какЬ поспфетФ, положить гули, 
уксусБ, кипбть, и такЪ наряжать. 

3. 

$4. Взять изЪ филею, нарфзать штука- 
ми, разбить и нарубить луку мБл- 
ко, класть вБ кострольку сБ мукбю 
по слоямЪ ‚, соль, перецЪ ‚ замазать 
и поставить вЪ ‘печь. — 


4: 


$5- Взять говядины, нарфзать штучка, 


ми, разбить, и нарубить луку м5лко, 
Е М класть 
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класть вВЪ кострольку, пересьалть 
шертымЪ сыромЪ по слоям сверьху- 


хх | 
6. Ваять саБлать котлетшЪ, разбить, 
поставишь вЪ сухомЪ лабредЗ, мал 
жить всякое пряное коренье» Посл" 
`гули, уксусФ, и кипит, 
6. 


57. Взять говядины ссекЪ', нашпиговапть 
ветчиною › наставить вБ сухомЬ ла- 
бредЪ ‚ положить всякое коренье, соль» 
перецЪ › какЪ поспет? , Е 
гули, крфикаго вина, дать кип т 
пошбомЪ уксусь, и прозвдить соусВ» 

7. . 

$$. Взять выр5зать изЪ заднеи ногй 
ссекЪь, нарЗзать штуками , разбить , 
положить СОЛЬ » перецЬ, жарить н& 
рашперБ ; на нее соусЬ шарлошьЬ, 


ИзьЬ снинины. 
т. 


$9. Взять грудину, наставить вЪ Чудом 
лабредБ » положить всякое ты 
пряное , и красное вино, гули, уксу 
и кипбмь. : 

‘бо. Взять окорокЪ, жарить на В 

- подЪ него соусЪ изБ луку кислой © 


горчицею. Ба. | 


АЯ 


$$ (24) 5%. 


3. 

бт. Взять окорокЪ, насшавить вЪ буль- 
ЮнЪ, положить пряное коренье, какЪБ 
поспБетЬ, то кожу снять, положить 


на крышку, посыпать тертымЪ хл5- 


бомЪ , поставиль вЪ печь, чтобЪ за- 
‚румянился, подЬ него соус консом- 
ме: взять клюквы, решетной хлЪбЪ, 
сахарЪ, корицу, и краснаго вина, дать 
вскипбить, процфдить сквозь сито м 
подлить подЬ окорокЪ. 


7. 


62. Взять лопашку свиную, жарить на. 


вертел5, нашпиговашь корицею, подь 
нее соусЪ лукЪ, и 
5. 
63. Взять вырФзать котлет, нарЗзать 
_ штуками, положить соль, перецЪ , 
жарить на рашпер$; подЪ него соусЪ 
кислой из луку , горчица. 
6+ 
64. Взять поросенка, опарить ‚ изрубить 
на мВлщя штучки, подсыровать сЪ 
мукою ‚, накатить краснымЪ буль- 
номЬ, положищь уксусЬ зИ лигиро* 
вать кровью. ] ь 
С =. у 
5. Ззять разнять поросенка штуками, 
ставить вЪ лабредВ, варить, на него 


соус наставить горохЪ, варить вЪ’ 


бульЮнВ, протерещь сквоза сито, и’ 
облить поросенка о 
- Из 


+08 (25) 9% 
Из варанини старой. 

‘66. Взять заднюю четверть, наставипь 
вЪ сухомБ лабредБ, жарить лукБ. 
цБлой‘ краснфе, накатить гулями, 
уксусЪ, послБ положить баранину 
вЬ лукЪ, и кипЬть. 

67. Взяшь заднюю четверть, надр$зать, 
‘фаршомЪф фаршировать, |наставить 
вБ сухомЪ лабредБ, какЪ поспфетБ 
положить вЪ чистую кострольку, на- 
капшить гулями, положить оливки и 
кипБиь, ИЯ 

3. Я 

63: Взять заднюю четверть, поставить 
ВЪ бВломЪ лабредВ, сварить, нани- 
стить всякое коренье, поставить ва- 
рить сЪ масломБ, какЪ поспБешЪ, 
положить баранину на блюдо, и 

_ окласшь оными. кореньями. А 


4. 


69. Ввять грудину, изрубить м$лко 


штучками, илуку нарубить м$лко, по- 

‚ ложить вЪ котелокЪ , замазать, поста- 

вить въ печь .нослБ сало’ слить, под- 

ложить бульону бБлаго, и наряжать. 

5. 

7о. Взять грудину, реброшки выломать, | 

нафаршировать › зашить, поставить 

вЪ сухомЪ лабредв, на нее соусь о- 
гурцы соленые. 

99 6. 
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6. 


ют. Взять выр5зать карбона дЪ иЗлой у 
разрёзать штучками , разбить ‚ зава- 
лять вЬ хлБбБ, и жарить на рашпе- 
рЬ. подЬ него соус рагу. 

| 7. 

я2. Взять карбонадЪ, разбить 1ишучка- 

ми, завалять вЪ муку и жарить, на 
хрышк$ ‚ подЬ нихЬ соусЪ жидкой. 

3. 

73. Взять карбонадЪ ифлою штукою › 
нарфзать, нафаршировать » положить 
вЬ сухой лабредЪ › и коренье всякое» 
на него соусЪ, оной лабредь поса- 
дить › положить гули, уксусЪ, моло“ 

Ко, и кияфть, послЬ процбдить кар 
бонадЪ. 
ь 9. 

74. Взять карбонадЪ разбить штучками, 
обжарить, нафаршировать фаршомЪ 
взять изЪ яицЬ желшки , масла, му 
кй, терешь вм5сшБ. облить кароо- 
надЬ и поставимь вЪ печь, на него 
соусЬ жидкой, 

10. 


5. Взять карбонадь разбить ами 
и изжарить лукЪ красной ИЕ - 
вать лукомЪ , завернуть В серед у, 
положить на крышку», И жарить в 
печи: подЬ него соусБ. жидкой: 

о 11, 
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т. 

й6. Взять карбонадЪ разбить штуками, 
Фаршировать , завернуть вЪ бумагу, 
жарить на рашперб, обмочить в 
маслБ, и шакЬ подавать, 


12. 


77. Взять карбонаду двБ штуки цБлыя,. 


надрВзать, фаршировать чрезЪ м$- 
сто рубленными яйцами, жарить на 
крышк5 шпигомЪ; подф него соусЬ 
салашь, 

13. 

78. Взять карбонадЪ штучками разбить, 
нашпиговать вЪ б5ломЪ лабред5, по- 
слБ вЪ глазЪ положишь; подЪ нихв 
соусь гусшой, 


14, 

79, Взять карбонадьЬ обчистить, нашпи* 
говать, ‘и наставить вЪ бБломЪ ла- 
бредБ: подЪ него соусЪ гусшой. 


ИзЬ телятины, 


т. 
$0, Взять заднюю чешверть, изжарить 
на вертелБ, пошомЪ взять мукй, 
масла, яицЪ, размфшать и полить, 
чтобЪ зарумянилась: подЪ нее кра- 
сной бульюнЪ. 
2... 
т. Взять изЪ задней четверти вырБ- 
вать филейчики фрекандо, филейчи- 
‚ Ки 


би, 
29 
. 
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ки нашпиговать, жарить на вершел$: 
подЪ нихЪ соусЪ бобы Турецке. 


^ 
Э 


$2. Взять Фрекандо нанитиговать , жа. 


рить на кришкё шпигомЬ, и пцоло- 

жить ВБ глазЬ; подЬ нега соусЬ 6о- 

бы Турецке. 
те 

83. Взять выр5зать Фреканде, нафар- 
шировать его вЬ середку ‚ сверьху на- 
питиговать, и жарить на зерщелЪ :. 
подЬ него соусЬ жидкон гаше. 

5. 

84. Ваять фрекандо» нашпиговать СКВОЗЬ 
ветзчиннымЪ шпигомЪЬ, поставить вЪ 
сухой лабредЬ, положить всякое ко- 
ренье, какБ поспБешЕ, послБ процб- 
дить во оныя фрекандо, 

6. я 

85. ВырБзать тонко карбонадЪ, шпиго“. 
вать, класть въ кострольку., шпи- 
томЪ завернуть СБ фаршом$ ‚, поло- 
жить в кострольку , и накрыть фар- 
шомЪ: подЪ него соусЪ жидкой. 


7. 
$6. Взять и выр$зать на гренат, нар$- 
зать, нафаршировать фаршомЪ, на- 
класть вЬ кострольку шпигом › по- 
ложить гренатЪ, в середку соус ра- 


ту» и накрыть ФфаршомВ: на него. 
$. 


соусБ таше, и кипЪиь. 


Р 


=. 
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8. 
$7. Взять выр5зать нарулашки, и раз- 
бить тонко, нашпиговать сЪ Фар- 
шомЪ, завернуть, и жарить на вер- 
тел : на чихЬ соусБ жидкой. 


9. 

$8, Взять вырфзать филейчики, нар5- 

зать, фаршировать, и жарить на, 

крышк$ : подЪ нихБ соусЪ капарсы. 
ТО. 


39. Взять выр5зать плешеночки, нару- 
бить лукЪ, петрушку, лимонную 
корку, поджарить, положить пле-” 
тшеночки СБ зеленью, и на крышкБ 
жарить ; послБ накатить красным 
бульюномЪ. 


ТЕ. 

90. Взять выр$зать толсто плешеноч. 
ки, по концамЪБ зашпилить, постша- 
вить вЪ5 сухомЪ лабредБ, послЪ очи. 
сшить › положить вБ кострольку 
лукЬ, оливки лупленыя, и оной 
лабредЪ накатить гулями, сливки , 
уксус, проц$дить вЪ’ лабредЪ пле-_ 
теночки. 

12. 


9т. Взять грудинку на фрикассе, изру- 
бить вЪ кусочки, подсыровать, нака- 


тить бульюномЪ, и сдбБлать изжелто 
зеленью. м 


( 13. 
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ы в. : .: Ч ` . з ` 

93. Взять фрикассе, положить грудине 

ку иБлую сЬ мБлкими штучками, 

подсыровать ›. и накатить бульЮномъ 
бЪлымь сЪ зеленью. 


14. 

93. Ваять тгрудинку нафаршировать 
фаршомЪ, обланширить», нашпиго” 
вать, и жарить на вертел : подЬ нее 
соусЬ Турецюе бобы. 

94. Взять Грудинку › обрубить › обланя 
ширить; жарить на зершел5 СЪ яи- 
нами, выбить яйцы, сливки, тер“ 
той хл56Ъ , зелень, смфшать и на- 
ливать грудинку: подЪ нее соуеБ 
жидкой: 


2 


16: 
9;. Взять грудинку, нарбзаь лети 
чками ‚ положить на блюдо фарш , 
на фарш оные ломтички › всякое 
коренье, покрыть шпигом › и по. 
ставить ВЪ печь: подЬ нее 0,6 
жидкой. 
17: ы 
96; Взять телятины $ искрошить мБл- 


ко рубленой лукЬ, петрушку» пря” 


ное коренье, поджарить вЪ маслБ › 


положить мукй, молока, пройб- 


дить в телятину, и Отдать сд 
лащь вЬ паштешки. р 
9 


— 
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18. 

э7. Взить жирной телятины, нарВ- 
зать ломтиками, положишь вЬ ко- 
строльку, см5шать сЪ масломЪ муки, 
зелени, шертаго хлфба, положить вь 
лелятину, и накапить бульюномЬ 
бЪлым. 
| 19. 

98. Взять изЪ тшелячьяго фрикассе, от 
дашь сдБлать шинбалЪ. 


Из варашха молодого. 
т. 


99. Взять грудинКу , облаширить ‚, Нод- 
сыровать на фрикассе сЪ зеленью, и 
` накашить бВлымЪ бульюномЪ, 


2. 


‚ зоо. Взять выр$зать грудинки, 06* 


ланширить, нашпиговать, и поста- 
вить вЬ бВломЪ лабредБ, подЪ нихв 
соусЪ густой, . 


. Зе 
ког. Взять грудинки, сварить ВЪ 6Б- 
ломЪь лабредВ, а послБ завалять 
вЪ хлБбЬ, и жарить на рашперБ : 
_ под нихЬ соусБ густой. 
4, 


102. Взять грудинки, обланширить, 
нашпиговать ‚ и жарить на вертел 


_ ПодЬ нихЬ соусЪ густой, 


м 
5 
, 
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5. 
103. Взять плечики, выломашть, н4- 
фаршировать , наставить вЪ сухомЪ 
: лабредВ сЪ кореньемЪф всякимЪ: подБ 
нихБ соусЪ посадить лабредЪ ‚ поло- 
жить гули, уксусЪ › молоко ‚и ки. 
о пбмь, посл проц дить. ^ 


6. 


104. Взять изрубить плечики, облан- 
ширить , нашпиговать , и жарить на 
вертел: подЪ нихЪ соусЪ густой. 

тоу. Взять заднюю половину барашка , 
нашпиговать , и жарить на вертел$ ‹ 
на него соусБ щавель. | 


8. 

106. Взять жаренаго барашка, разбить 
на двое, жарить , на него лукЪ иБлой 
красной, и положить гули ‚ уксус? 

9. 

167. Взять жаренаго’ барана, разбить 
на двое , положить лукЪ ‚ петрушки, 
и положить гули, уксубЬ, и ки- 
пфть. 


т. 
108. Взять тетеревей двухЪ, запря- ° 
вить, нашпиговать ветчиною шпи- 


гомЪ, отдать въ паштетЪ сФ фар“ 
шомЪ, на нихЪ соусь капарсы, 


/ \ . 2; 


\ 


| 
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2. 


109. Взять вырБзать филейчики , наш- 
пиговать, жарить на крышк$ шпи“ 
томЪ, положить вЪ глазЬ: на нихЬ 


соусБ шарлот, 


3. - 

110. Взяшь вырБзать филейчики , сдВ-_ 
лашь плешеночки, поставить вЬ су- 
хомЪ лабредв; подБ нихБ соусЬ по- 
садить лабредЬ, положить гули , 
уксусу › молока, кип5ть, и проц8- 
дить на. нихЪЬ. 


4. 

111, Взяшь вырБзать филейчики ‚. изру- 
бить лукЪ, петрушку, ‚положить 
соль,  перещЪ › прованское ма-. 
сло, и поставить на треножку, по- 
слЪ положить красной бульон, и 
такЪ на столФ подавать, 


5. 

112. Взять куропатокЪ, заправить, 
поставить вЪ сухомЪ лабредВ , подъ 
нихЪ соусЪ, посадить вр лабредЪ, по- 
ложить гули, УксусЬ» молоко › по- 

_слБ кипбть, и процбдить во оныя 
куропатки. _. 

6. 
куропатокр заправить на 


послЪ нащпиговать всякое 
В ко- 


113, Ваяпть 
шпильку › 


\ 
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коренье, завернуть вБ бумагу, им 
`жарить иа вершелЪ: подЪ нихЬ соусЪ 
шарломЪ. 


7» 


1:4, Взяшь куропатокЪ ‚ Разбить на 
двое, зеленью жарить, завалять зЪ 
‘хлЪбЪ, и жарить на рашлерЪ: на нихЪ 
соусБ жидкой. 


8. 


115, Взять вырЪфзашь изЪ жареныхЪ 
филейчики, положить `вЪ костролю, 
поджарить лукБ СЪ петрушкою , 
& послЪ положить гули и киль. 


9. 


1:6. Взять грудинки, заправить, надр8- 
зать, нарфзать лимонЪ ‚, ветчину, и 
чрез мБсто класть, наставить вЪ 
сухомЪ лабредБ, подБ нихЪ соусЪ 
посадить лабредЪ, положить гули, 


уксусЪ , молоко ,. и послБ процБ- 


‚ дить. 


то. 


117. Взять рябчиков заправить на 
зипильку, намазать бумэгу масломЪ, 
завернуть, жарить на вертелБ, на 
нихф соусЪ, изрубить лукЪ, пе. 
трушку ‚ см5шать сЪ молокомБ, 


надр$зать грудину, и класть в 


них соусЪ лукБ. 


` 
3. 
— . 
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тг, 


118. Взять выр$фзать Филейчики, наш“ 
пиговашь, жарить на крышкб шпи- 
гомБ, посл положить вЪ глазБ: под 
нихБ соусЪ густой Турецке бобы» 

19. Взять вырфзать филейчики, и по- 
ложить вЪ кострольку, изрубить лукБ 
сЬ пешрушкою, поджарить вф ма- 
сл, положить вЪ нихЬ, жарить на 


треножк$, послБ иакашить красным 
бульоном Б. 


3. 

125. Взять сладкое мясо, обланширить › 
положить вЪ кострольку ›. подсыро- 
вать сф мукбю раковымЪ масломЪ, 
и накатить бульЮномЪ бЪльпмЪ. 


14. 
12т, Возьми соленыхЪ перепелокЪ, на- 
мочи вЪ прБеномЪ мюлокф, обжарь 
кислой капусты сБ лукомЪ, поло:ки 
вр кострольку СЪ перепелками, иа- 
лей краснымЪ бульюномЬ, и варй: а 
можно иногда перепелки обжаривать 
вЪ сметанБ, обваляя прежде в6 шол- 
ченыхЬ пшенишныхЪ сухарях. Для 
весны и лБша по большой части дЪ- 
^ать должно соусы холостые из 


- одныхЬ тшразЪ и кореньевЪ, нали- 


вать бБлымЪ м краснымЪ  бульб- 
В2 коМЪ. 


^./: 
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номЪ, положа на верьхЪ калачЪ об- 
жареной вЪ яйцах, н употреблять 
должно больше молочную, яичную 
пищу, шекже и рыбное кушанье жи- 
вой рыбы; для того весною и лЪтом.Ь 
мяса много употреблять не должно, 
а особливо соленаго мало и рВдко 
употреблять нБжнымЪ людям. 


О жархомё. 


ОкоичавЪ с1е, о жаркомЪ кушань$ хо- 
чу упомянуть. КакогобВ оное роду ни 
было, должно СЪ вечера вЪ сБемное пр$- 
сное молоко опущено быть, и до самаго 
того времени лежать, какЪ приденЪ 
время сажать на вертель. Цыплята , ку- 
ры рускя, индейскЁя, телятина, барани- 
на необходимо сего требуют. Нар$завь 
тонко ветчиннаго сала, во кругЪ жар- 
кого обложить, и сверьху бумагою обя- 
зать, и противЪ огня исподовольЬ. ДОЛ- 
жно жарить , подсшавя подЬ жаркое мясо 
прогпивень, и почасту истекающимьЪ со- 
комЬ мазать, и какБ поспБетЪь, шопБ 
часЬ должно употреблять вЬ пищу, да- 
бы какЪ сокЪ, такЪ и прёяшные пары 
изБ жаркого выпицимь вонЪ не могли. 


о рывномЬ хушаньф. 
*, Взять шуку › разрубить шитуками, по- 


лнть уксусомЪ и сварить в разварБ. 


а. 
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„. Взять ШУку, обобравЪ шло изру- 
бить Ффаршр, положить подь жаре- 
ную пешрушку, мукй см5иать , щу- 
ку положить на блюдо, нафарширо- 
рать, а вЬ середку рагу соусЬ, по- 
сыпать. термымЪ хл5бомЪ, и поста- 
вить вЪ печь. 


3. Взять щуку, положмть на блю до колв- 
цомЬ, надр$зать , на нее соусЬ изБ 
луку кислой ‘облить», посыпать тер- 
мымЪ хл5бомьЬ , и поставить вЪ печь. 


д. Взять щуку разбить штуками, об- 
жаря положить вЪ кострольку , нака- 
шить красными гулями, положишь 
огурцы и к\пБть. 


5. Взять ЩУукУ изрубить штуками, по- 
ложить вь бумажныя коробочки › на- 
лить прованскимЪ масломЬ, и посша- 
вить вф печь. 


6. Взять шуку нарБзаать штуками › 38- 
залять в5 мукВ, и жарить › а подБ 
нее поставить капусту › язаревой 
лук, гули, красной уксусь и кн- 
пфть. 


7.Взять стерлядь положить вЪ костроль- 
ку, накатить огурешнымЪ росоломВ 
‘и-водою, нарбзать огурцов кружеч 
хами, пряное коренье и кипбть. 


В3 8. 
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$. Взять стерлядь, псложить вЪ ко- 
строльку, шаткованной лукЪ сЪБ пе- 
прушкою ‚ пакашить красвымЪ ви- 
ном и кип$ть. 


9. Взять стерлядь, разрфзать вдоль на 
двое, положишь на крапинку и поста- 
вишь вБ печь, 


хо. Взять ловосв; согнуть кольцомЪ, и 
сварить вВ разварЪ сЪ уксусомь. 


тт, Взять лосась, разбить штуками, по- 
ложить вр кострольку лукЪ с пе- 
рушкою ‚ накатить` краснымЪ . ви- 
номЪ и кипБть. ” 


та. Баять сиговЪ, изрфзать на двое, по- 
ложить вЪ кострольку, исдеыровать 
св мукбю, накатишь разваромЪ ‘и 
кипь. 


13. ВырБзать изЪ сига карбоналЪ, на. 
Фарщировать, положить на крышку, 
св мукою жарить, под. нёго соусЪ 
бобы. , 


14. Взять изЪ сига выр5зать карбона дЪ, 
завернуть сФ фаршомЪ вЪ бумажки , 


обмочить вф масло и жарить на ра- 
шперб. 


25. 
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15. Выр5зать изЪ осетрины фрекандо,. 
нашпяговать пров5сною рыбою или 
морковью, и жарить на вертел, подъ® 
него соус сморчки. 


16. ВырВзащь нарулатки ‚, завернуть сЪ5 
фаршомЪ и жаримь нё вершел$; подь 
нихф соусБ горохЪ. 


17. Взять угри, кожу снять, иарБзать 
штуками ‚и жарить на вершелЪ ; на не- 
го соусЪ холодной. 


13. Взять угрм, разрБзатв штуками, за- 
валять в$ хлБбБ, и жарить на рашз 
перБ, на мего соусЪ холоднои. 


19. Взять угри, разрБзапть шипуками, по- 
ложить вЪ кострольку, накатить ви- 
ном, и кипВть. 


2о, Взять харьюзозЬ, облипь уксусом» 
и сварить вЪ разварЪ. 


21. Взять харьюза, разбить штуками, 
положить вЪ5 кострольку со всяким 
кореньем? , накатишь краснымЪ вни- 
ном, и кипбть. 


22. Взять харьюза, разбить штуками, по- 
ложить вЪф костшрольку лук, пешру-. 
шку , накашить гулями, бВлое вино, и 
кипВть. | | 

В 4. х 23. 
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23. Взять леща, разбить штуками, облить 
уксусомЪ , и сварить вЪ разварЪ. 


24. Взять леща, разбить штуками, поло- 
жить вЪ кострольку пряное коренье, 
накатимь кр5пкимЪ пивомЪ, и кип Вть. 


25. Взять налимовЪ, положить вЪ ко- 
строльку, накатить гулями б6лыми 
лукЪ ицзлой, рЬпы, и кипБиь. 


26. Взять налимовЪ, разрЗзать на шту- 
чки, положить вр кострольку, нака- 
шить красным виномЪ и разваромЪ, 
и кипБть. 


27. Ваять линей, сварить сЪ зеленью 
и СБ чесноком ‚ и засту дить. 


‚88, Взять судака, ‘разбить штуками , 
сварить просто сЪ зеленью, и засту- 
дить СЪ чеснокомЪ. 


29. Взять судака, разбить штуками, 
положить вБ косшрольку зелени, пе. 


трушки, накатить бФлыми гулями , 
и кипбть, 

30. Взять карасей, положить ` въ ко- 
строльку, нашатшковать лукЪ кру- 
жечками`и накатить гулями бЪлыми. 


3 г. 


С. 
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ат. Взять карасей, подсыровать сЪ му- 
кою, накатить разваромВ, положишь 
ракового масла, петрушки › ивелени. 


82. Взять карасей, положипть вЪ костро- 
льку» Подсыровать со спаржею ‚, сБ 
мукою, петрушки ‚ зелени, накатить 
разваромЪ , и кипЪть. 


33. Ввять окуней , накарбовать, сварить 
со всякою зеленью ‚ сБ пешрушкою, и 
селлерьею. 


34- Взять окуней, разрЭзать на шту-. 
чки, подсыровать сЪ шанпиньЮнами , 
катить разваромЪ, и кипб5ть. 


35. Взять тешки , нарфзать . штуками, 
нашатковать луку › жарить на тшре- 
ножк$, положить сморчки ‚ гули кра- 
ный, и кипБть. 


36. Взять нарубить изЪ щуки фаршу, 
сдБлать изЬ него на блюдо рамку, 
‚а вБ середку рагу соусф, посыпать 
тершымЪ хлБбомЪ, раковыми шей- 
ками обложить, и поставить вЪ печь. 


37. ГалантерЪ взять, линей сварить, 
‚ положишь желе вь форму и засту- 
лишь, а на желе положить линей, 
расивЪтить всякимн цвбмами, налить 
желесмь, и застудить, 


В 5 - 33° 
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38. Взять ершей вЪ решето, вычистить 
солью и сварить вЪ ризварБ. 


39. Взять Ффорелей, похожитв вЪ ко- 
строльку шаткованной лукВ сЪ пе- 
трушкою ‚ зелени, и кипбшь вЪ водЪ 
ср бБлымЪ виномЪ. 


49. Ерши, сиги, окуни, судаки вЪ ко- 
стролькЪ варяшся #Ъ смешанВ и чу- 
хонскомЪЬ масл, сЪ свбжимЪ лимо- 
номЪ ›` выбравЪ сБмечки вонф, а ли- 
мон> изрБзавь кружками, и какЪ 
поспбешф, можно осыпаять сверьху 
рублеными яйцами. Живую рыбу мож- 
но пускать вЪ парное молоко ‚, чтобЪ 
оная довольно напилась: а Цотом’Б 
взогрЬшь вЪ костролькБ пр$сеного мо- 
лока, куда положить довольно соли, и 
какф закипит, по не чистя оную ры- 
бу бросать прямо вБ кипЗлое молоко`, 
будеш? имфть особо прЁяшной вкусЬ, 
и желчь вся заваришся, и не дасптБ го. 
речи; ряпуха и корюха свбжая сему 
пригодна. Аля лучшаго вкусу всякую 
рыбу можно варить вЪ мясномЪ буль- 
тн, положа пришомЪ свбжей исо- 
леной лимонБ, вынув сВмена вонЪ. 


41. Стерлядь большую какЪ варить ; возв- 
ми прежде вБ четверть. стерлядокЪ , 
изруби оныя, налей огурешнымЪ ро- 
соломЪ, исЪ шого будет бульон`Ь; по- 


помь 
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томЪ возьми большую стерлядь, вы- 
пошроши бережно ‚, чтоб Ь желчи нё раз- 
давить , наколи часпта сквозь кожу вил- 
кою, для того что стерлядь име 
кожу шолсшую, и не проколевь кожи 
вилкою ‚ порядочно оную снять не 
можно; положи оную вЪ костволю, 
налей локазаниимЪ бульЮномЪ, облу- 
пи огурковЪ, и осипь вкругЬ стерляди; 


положи всякой снадобья (спен!и), по 


‘свзему желанйо, сябжихЪ или соленьх В 
лимоновР, выбравЪ сфмена из лимо- 
новБ вонЪ, потому, что они имфюнтЬ 
горечь ‚ и‘вЬ кушаньВ дБлаюшщЪ дурно- 
шу:. положа все оное вЪ костролю 
вари, и, не вынимая ва блюдо ‚, ставь 
на столф, несравыенно лучше вкусЪ 
будетЪ, и проколя ту стерлядь вил- 
кою ‚ скорбе и вездБ проварится; а 
безБ того, какЪ бы оную варить ни 
сшзлЪ, вБ серединБ будетЪ сыра; а 
когда умнокишь огня, то шонкя мф- 
ста переваришь. Спиною должно оную 
положить внизЬ, шакЪ какБ и боль- 
ния щуки обыкновенно варятся на 
спинЪ, круто вЪ соли сЪ свБжим ли- 
мономЪ вВ рыбномЪ бульонЪ; а есть- 
лн рыбного бульЮну сдВлать не изЪ 
чего, то на оное употреби сух1л снят. 
ки, вываря оныя, сквозь сервфшку 
процбди, на всякое кушанье бульон 
будет годен. Когда сняткозЬ не 
случится, мо можно на бульюнь 

упа- 
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употтребигиь вялыя и пров5сныя рыбы 
всякого роду › исключающся одни 
копченыя: когда и того не будешь 
могутЬ употреблены быть на буль. 
тонЪ всякаго роду крупы , положа при- 
томЪ коренья, петрушки, пастирна: 
ку, селлереи , моркови, развари крВп- 
ко, пропВди сквозь серв5тку, нали- 
вай супЪ, и соусЪ будетЪ несравнено 
зкуснфе, нежели налито будетЪ одною 
водою. БЪлая рыбица требуетЪ од- 
нихЬ молодыхЪ кислыхЪ щей, кото- 
рую налить немного › только чтобЪ 
не пригорфла вЪ кострол$, положить 
веленаго чесноку». и вм5стБ варить. 








ИСТОЛКОВАНТЕ 
ПОВАРЕННЫХЪ СЛОВЪ. 





Талантерь › студень вЪ формБ сЪ зе- 
ленью, 
Гаше , изЪ луку кислый соуСТ. 


ТасЬ, посадить крвпко бульон. 

`ГреватЬ › высокой. кругл8Й изь фаршу 
соусЪ. 

Тули, поджареная мука: О. 

Желе ‚ мороженое › засшуженое. 

Запрапить ‚ заготовить 

Запрапить на яшпильку, надбщь на шпилв- 


ку жарить, 


Карвопать › украшать. 

Кафона9в › рёбра свиный. 

Клоарь, обжарить пошрохЪ ©Ъ мукбю 
вЪ. яйцахь. 

Консомме › чистой бульон? сЪ калачомВ 


Котлеты , рёбра бараньи и щелячьи. . 
Давред® › 


\ ; р . 


- 





АасреяЪ, изЪ нзаркого сокЪ ‘съ жиромЪ 
и саломЪ. 


Читиропатть, обливать желтками изЪ 
яиц. 
Наряжатаь , накладывать, 
Склапщиропиить , оБразширить, обварить 
и перебрать вЪ кострол$, 
Плегленочки , р$заное мясо, 
Подруиянить, поджарить. 
Р9сырюпать , похжарить. 
Дозожеть пЬ глаз, положить въ чи- 
стой бульонЪ, 
ПзашпияЬ, вешчина сЪ проросью. 
Разинерь ‚ мелЪаная решетка. 
Рулет, чиненой поросенокъ сЪ яйцами. 
ТинБаа6, латавра, изЪ хлЬбеннаго соусЪ, 
'Грифиль соусь, не маого посолить- 
Фирширопать. битымЪ мясом иачи. 


нить сЪ яйцами. 


ФоршЬ ‚битов. мясо сЪ яйцами и зе- 
° ленью. 


Филен , 





Филе, задняя ‘часть мяса. 

Филейчики, мясо ошЪ позвонков. 
Французское тфсто , сладкое шБсто. 
@рекандо, окладка на о 
Шами4ньюны , печерицы и друге грибы. 


Шаряоть, мфакой лукЪ. 








